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türliche (für Anchosen cbarakteristische) enzymatische Eiweißabbau einen 
fortschreitenden Gewichtsschwund zur Folge hat. Gewichtskontrollen der oben 
bescbriebenen Art, bei denen z, B. jeder einzelne Fisch in die Ifand genom-
men werden muB, führen zu falschen Wert'en, die als Grundlagen für irgend-
welche MaBnahmen nicht anerkannt werden können. Solche Methoden eignen 
sich auch nicht für die anzustrebende Standardisierung der Untersuchungs-
verfahren. Hierbei müssen alle subjektiven Momente ausgeschaltet werden, 
die bei der Durchführung solcher Bestimmungen durch verschiedene Unter~ 
suchungsstellen zwangsweise zu sehr unterschiedlicben Ergebnissen führen 
müssen. Was die Abtropfzeit betrifft, so genügen 10 Minuten vollauf 
(siehe auch H.Metzner und G.Ulex "Die Fischwirtschaft" ~, 259, 1956)., 
Wir haben festgestellt, daß nach 10 Minuten bereits bis zu 97% der Ab-, 
tropfmengen, wie sie nach we&entlich längeren Zeiten (30 - 40 Minuten) 
erhalten werden, erreicht sind, daß aber dabei bereits etwa 80% des ,zur 
Zeit der Fischeinwaage nocb zum Fisch gehörigen inzwiSChen aber infolge 
Druck und Eiweißabbaues aus dem Fisch ausgetretenen Anteiles (wertVOller 
Fischsaft) enthalten sind. Die Gewichtsverluste gegenüber der tatsächlich 
vorgenommenen Fischeinwaage sind' also beim bloßen Abtropfenlassen von 
nur 10 Minuten bereits so groB, daB weitere Manipulationen bei der Über-
prüfung der Fischeinwaage-Deklaration, wie z.B. Abstreifen der Gewürze, 
Abtupfen der Fische mittels Filterpapier oder Abdrücken der Fische 
mittels Spatel auf dem Abtropftrichter nicht tragbar sind, da sie zu 
falschen Ergebnissen'und sehr leicht zu ungerechtfertigten Beanstandungen 
führen. 
Wir schIa en daher vor, Gewichtskontrollen bei Anchovis (und anderen 
Ancbosen so durchzuführen, daß der Inhalt bzw. der Fischanteil eines Be-
hälters ohne Anwendung von Druck vorsichtig auf einen Trichter gebracht 
und nach genau 10 Minuten Abtropfzeit ohne Anwendung weiterer Maßnahmen 
gewogen wird. 
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Tafelfertige, d.h. gewässerte und enthäutete Matjesfilets sind außer-
gewöhnlich empfindlich gegen Luftsauerstoff. Sie werden an der Luft, auch 
bei Kühlschranklagerung, in wenigen Tagen genußuntauglich infolge Ver-
tranung des Fettanteiles . Bei unseren 'zahlreichen Versuchen zur HaI tbar-
machung tafelfertiger M.ltjesfilets ("Informationen" 5. Jahrgang, Nr. 4, 
S. 120, 1958) wurde bei der laufenden Kontrolle der bei verschiedenen 
Temperaturen lagernden Proben u.a. auch die Peroxydzahl als Maß für 
den Grad einer vorliGgenden Vertranung herangezogen. Die gefundenen Werte 
,rurden mit den Befunden der , sensorischen Prüfung verglichen. Zur Be-
stimmung der Peroxydzahl bewährte sich die modifizierte ~iethode nach 
Wheeler, wie sie von H.Hadorn, K.W. Diefer und H.Suter in der "Zeit-
schrift für Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung" 104.Band (1956) 
auf Seite 322 beschrieben worden iat. Die Methode arbeitet mit klei-
neren Reagentienmengen, als in den DGF-Einheitsmethoden C-VI G a an-
gegeben sind. 
Die Methode ist sehr einfach, dabei genau und hat gegenüber den 
übri,gen Arbeitsweisen den Vorteil, daß dds Reaktionsgemisch nicht er-
hitzt zu werden braucht. Das f~r die Bestimmung der reroxydzahl (POZ) 
erforderliche Öl wurde im 1:.11 tverfahren mittels Zentrifuge aus den 
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Matjesfilets isoliert und ~.ar getrennt nach äußeren und inneren Schichten 
der Fil,ets. Die Abtrennung der äußeren Schichten erwies sich im Laufe der 
Untersuchungen als notwendig und ließ sich am leichtesten und am schnell-
sten an den noch hartgefrorenen mit Blöcken mittels eines ' scharfen Messers 
vornehmen. Der Anteil der äußeren Schichten betrug stets etwa 1/ 3 des 
Blockes. Die Farbe der isolierten Öle ließ schon auf einen ungefähren 
Gehalt an Per~xyden schließen. Öle mit PO-Zahlen von 1 - ~ waren praktisch 
farblos, solche mit PO-Zahlen: über 10 deutlich gelb gefärbt. 
In den folgenden Tabellen sind einige Beispiele aus einer Vielzahl 
von POZ-Bestimmungen herausgegriffen und dem organoleptischen Befund ge-
genübergestellt: 
Tabelle 1 
'l'iefgefrorene Matjesfilets n,ach einer Lagerung von 1 Monat bei -:20 oC. 
P 1 - P 3 - Kartonpackungen, d.h. die üblichen gewachsten Faltschachteln 
aus Pappe für gefrorene Seefischfilets mit Cellophan-Einlage 
und einer Cellophan-Umhüllung (also mit Lufteinschluß). 
B 1 - B 9 = Kunststoff-Vacuum-Beutel. 
Äußere Schicht Innere Schicht 
P 0 Z Organolel1tisch PO Z Organo1el1tisch 
P 1 28,5 stark vertrant 3,1 einwandfrei 
P 2 14,4 eindeutig tranig, 3,3 
" P 3 13,6 noch bedingt x) ~ 3,1 " 
genußtauglich 
B 1 5,0 einwandfrei 2,0 einwandfrei I, B 2 4,5 2,9 
" 
B 3 2,9 1,6 " " 
B 4 4,6 1,6 
" " 
11 B 11 3,2 1,8 " 
B 6 2,5 " 1,2, " 
B 7 2,2 1,1 " " 
B 8 2,5 1,8 " " 
11 B 9 2,9 2,2 " 
! X) aber keine Qualitätsware mehr und nicht mehr lagerfähig. 
Tabelle 2 
I 
Tiefgefrorene Matjesfilets nach einer Lagerung von 2 Monaten bei _20 0 C. 
Äußer'e Schicht Innere Schicht 
P 0 Z Organolel1tisch P 0 Z Organolel1tisch 
P 1 34,7 nicht mehr handels- 5,4 einwandfrei 
fähig 
P 2 23,3 stark vertrant 4,1 
" 
P 3 30,8 nicht mehr handelsf. 5,9 
" 
B 1 6,2 einwandfrei 1,1 einwandfrei 
B 2 5,5 " 2,5 
B 3 4,1 " 1,5 
B 4 7,4 
" 
1,9 
B 5 5,0 
" 
2,0 
B 6 3,7 
" 1,5 B 7 1,8 " 1,6 
B 8 1,6 " 0,7 
B 9 1,3 
" 
1,1 
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Tabelle 3 
Tiefgefrorene Matjesfilets nach einer Lagerung 
Äußere Schicht 
von 9 Monaten bei .-200 C. 
Innere Schicht 
PO Z Organolel1tisch PO Z OrganoleEtisch 
P 1 
P 2 
P 3 
P 4 
P 5 
90 
71 
71 
76 
73 
nicht mehr 
" " 
., 
" 
" " 
" " 
genußtaugl. 
" 
" 
" 
" 
15;8 
1:",2 
10,8 
• 6,8 
5,3 
leicht tranig, 
tragbar 
noch eben ein-
wandfrei 
" " 
einwandfrei 
" 
B 1 
B 2 
B 3 
17,4 
8,4 
'10,3 
ganz 
noch 
" 
leicht tr .. nig (? ) 
einwandfrei 
" 
3,4 
4,6 
2,3 
einwandfrei 
11 
" 
Beim Vergleich der vorstehenden Werte fällt auf, daß die außen beginnende 
Vertranung bei den tiefgefrorenen Blöcken nur sehr langsam in den inneren Kern 
vordringt . Die MJ.ximal-Maße der Blöcke waren: 
Karton-Packung 
Äunststoff-Beutel 
450 g 210 x 
160 x 
95 x 25 
120 x 20 
mm 
mm 
a 
Die gefrorenen Blöcke waren also nicht sehr di~k. Trotzdem ist auch bei 
den Karton-Packungen, in denen die gefrorenen Blöcke von Luft umgeben sind, 
der innere Kern (2/3 des Blockes) nach 9 Monaten z . Teil noch einwandfrei, 
obwohl die äußere Schicht schon seit Monaten nicht mehr genußtauglich war. 
Selbstverständlich ist die ganze P"ckung zu beanstanden, wenn die Ranzigkeit 
in den äußeren Schichten einen bestimmten Grad erreicht hat. Zur Feststellung 
einer beginnenden Vertranung und fiir die Voraussage über eine weitere '"a-
gerfähigkeit von tiefgefrorenen Matjesfilets wird es also zweckmäßig sein, 
nur die äußere Schicht einer Packung J.uf ihren Gehalt an Per oxyden zu unter-
suchen. 
Fiir die laufende Kontrolle von Lagerbeständen und für die Bearbeitung 
von Reklamationen und Beanstandungen im Handel wird es sich als notwendig 
erweisen, bestimmte Grenzen für den Gehalt an Peroxyden festzusetzen. Die 
bei unseren Untersuchungen festgestellte horrelation' von Peroxydzahl und 
organoleptischen Eigenschaften bei tiefgefrorenen Matjesfilets läßt er-
kennen, daß eine einwandfreie lagerfähige Qualitätsware eine PO-Zahl 
von nicht mehr als 5 aufweisen sollte. Bei PO-Zahlen zwischen 5 und 10 
sind tiefgefrorene Matjesfilets noch durchaus handelsfähig, aber nicht 
mehr von so hoher Qualität und nicht mehr so lagerfähig. 
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